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ABSTRACT
One of the utilization of waste pineapple fruit peel is by using peel of pineapple
to be a syrup. With proper processing of pineapple peel syrup will be produced with
high quality. A 500 g of pineapple peel with different maturity levels (unripe and ripe)
sorted and immersed in a salt solution of 25%. Then it crushed to be a juice of
pineapple peel. Sugar was added in the juice of pineapple peel with different levels
(300,500, and 700 g), then mixed and cooked for 10 minutes.
Pineapple peel syrup for treatment of A2B3 (ripe peel with sugar concentration
of 700 g) was shown the best results for vitamin C, color, taste, clarity, and
consistency with a value of 3.27, 3.54, 3.43, 3.39, and 3.34. meanwhile the flavor of
pineapple peel syrup was obtained the best results in the treatment of A2B2 (ripe
peel with sugar concentration of 500 g) produce a value of 3.23.
Keywords: pineaple peel, syrup
ABSTRAK
Salah satu pemanfaatan limbah kulit buah nenas adalah dengan memanfaatkannya
menjadi sirup kulit buah nenas. Dengan pengolahan yang tepat akan dihasilkan sirup nanas
dengan kualitas yang tinggi. 500g kulit nanas dengan tingkat kematangan yang berbeda
(mengkal dan masak) disortasi dan direndam dalam larutan garam 25 %, kemudian
dihancurkan dan diambil sari kulit nanasnya. Larutan gula dengan kadar yang berbeda (300,
500 dan 700g) kemudian dicampur dengan sari kulit nanas dan dimasak selama 10 menit.
Sirup kulit buah nanas untuk perlakukan A2B3 (kulit buah matang dengan gula 700g)menunjukan hasil terbaik untuk vitamin C, warna, rasa, kejernihan dan kekentalan dengan
nilai 3.271, 3.54, 3.43, 3.23, 3.39, 3.34.
Kata kunci: kulit nanas, sirup
I. PENDAHULUAN
Tanaman nenas berkembang
meluas ke seluruh dunia yan beriklim
tropis. Di Madagaskar nenas mulai
ditanam pada tahun 1548, sementara di
India tahun 1550, Filipina tahun 1558,
Nepal tahun 1601, Singapura tahun 1637,
Taiwan tahun 1650, Afrika selatan tahun
1660, dan di Eropa mulai abad ke-18.
Sedangkan masuknya nenas ke wilayah
Indonesia diduga pada abad ke- 15,
tepatnya pada tahun 1599. Pada tahun
2006, daerah dengan produksi nanas
terbesar terdapat di provinsi Jawa Barat
615.375 ton, lampung 303.766 ton (Sri
Hadiati, Ni Luh Putu Indriyani, 2008)
Jumlah produksi nanas di wilyah
Kalimantan Timur pada tahun 2012
sebanyak 20.464 ton sedangkan pada
tahun 2013 sebanyak 26.209 ton. (Badan
Pusat Statistik Provinsi Kalimantan Timur,
2015).
Tanaman nenas dapat tumbuh di
daratan rendah sampai daratan tinggi
(pegunungan) ± 1.200 meter di atas
permukaan laut. Di daerah tropis
Indonesia, nenas cocok di tanah atau
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dikembangkan di daratan rendah sampai
ketinggian 800 meter diatas permukaan
laut dengan keadaan iklim basah maupun
kering, baik tipe iklim A, B, C maupun D, E
dan F. tipe iklim A terdapat di daerah yang
amat basah, B (daerah basah), C (daerah
agak basah), D (daerah kering), E (daerah
agak kering), dan F (daerah kering).
Hampir semua jenis tanah yang digunakan
untuk pertanian cocok untuk tanaman
nenas. Meskipun demikian, jenis tanah
yang paling ideal untuk tanaman nenas
adalah tanah yang mengandung pasir,
keadaannya subur, gembur, banyak
mengandung bahan organik, dan reaksi
tanahnya pada pH 5,5. Hal yang penting
diperhatikan dalam pemilihan lahan
adalah tanahnya tidak mudah becek,
aerasinya baik, dan kandungan kapurnya
rendah. (Rukmana, 1996)
Berdasarkan bentuk daun dan buah,
dikenal empat jenis (golongan) nenas,
yaitu sebagai berikut: Cayenne, Queen,
Spanyol (Spanish), dan Abacaxi.
(Rukmana, 1996)
Menurut Direktorat Gizi Depkes R.I
(1981), kandungan 100 g buah nanas
segar memiliki kandungan vitamin C 24.00
mg.
Limbah kulit nenas adalah sisa hasil
pengupasan dari buah nenas.
Berdasarkan kandungan nutriennya,
ternyata kulit buah nenas mengandung
karbohidrat dan gula yang cukup tinggi.
Menurut Wijana, dkk (1991) kulit nenas
mengandung 81,72% air; 20,87% serat
kasar, 17,53% karbohidrat; 4,41% protein
dan 13,65% gula reduksi. Mengingat
kandungan karbohidrat dan gula yang
cukup tinggi tersebut maka kulit nenas
memungkinkan untuk dimanfaatkan
sebagai bahan baku pembuatan bahan
kimia, salah satunya etanol melalui proses
fermentasi.
Secara garis besar tingkat
kematangan buah nenas dipasaran
(penjual) terbagi dua yaitu kulit yang
berwarna hijau menandakan bahwa buah
nenas mengkal dan apabila buah nenas
berwarna kuning maka itu menandakan
buah nenas matang.
Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh tingkat kematangan
kulit buah nenas terhadap kualitas
karateristik dan kandungan vitamin C nya
terhadap sirup kulit buah nenas yang
dihasilkan serta terhadap rasa, aroma,
warna, kekentalan, kejernihan pada sirup
yang dihasilkan.
I. METODE PENELITIAN
A. Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan adalah kulit buah
nanas yang mengkal dan matang kulit
buah nenas masak, gula pasir curah,
larutan amilum 1%, yodium, garam.
Alat yang digunakan antara lain blender,
baskom, timbangan analitik, sentrifuse,
kain saring, dan erlemeyer.
B. Pelaksanaan Penelitian
Rancangan Penelitian dan Analisis
Data
Penelitian ini menggunakan RAL, 2 faktor
dengan 3 ulangan. Faktor tersebut adalah
tingkat kematangan buah nanas (mengkal
dan matang) serta konsentrasi gula (300g,
500g, 700g). Kulit buah nanas 500g
direndam dalam larutan gula 25% dalam 1
liter air selama 30 menit kemudian
ditiriskan. Kulit buah nanas kemudian
diblender dengan penambahan air 250 ml,
dan dipisah ampas dengan sari kulit buah
nanas. Pembuatan sirup dilakukan dengan
merebus air sebanyak 500 ml air dan
ditambahkan gula, kemudian sari nanas
dicampur dengan sirup gula selama 10
menit.
Analisa Data
Penelitian ini menggunakan RAL
dengan 2 faktor yang dilakukan
pengulangan 3 kali. Faktor A adalah
tingkat kematangan kulit buah nenas
(mengkal dan matang). Faktor B adalah
penambahan gula (300, 500, 700 g)
Metode umum dari rancangan acak
lengkap faktorial adalah sebagai berikut :
Yij = µ + Ti + ∑ij ; i = 1,2………t
j = 1,2………r
keterangan :
Yij : Nilai pengamatan karena pengaruh
tingkat kematangan kulit buah nenas
dan konsentrasi gula, perlakuan
ke-I dengan ulangan ke-j
I : Perlakuan
J : Ulangan
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µ : Nilai tengah umum
Ti : Pengaruh perlakuan ke-i.
∑ij  :Pengaruh galat percobaan
diperlakuan ke-I dan ulangan ke-j
Parameter yang diamati adalah
kandungan vitamin C, aroma, rasa,
kekentalan warna dan kejernihan.
Pengujian
Vitamin C
Vitamin C dianalisa berdasarkan metode
Sudarmadji, (1984) ditimbang 200-300g
sample dan hancurkan dalam waring
blender sampai diperoleh slurry, dan
ditimbang 10-30g slurry masukan kedalam
labu takar 100 ml dan tambahkan aquades
sampai tanda batas, disaring dengan krus
gooch atau dengan sentrifug untuk
memisahkan filtratnya, diambil 5-25 ml
filtrate dengan pipet dan masukan ke
dalam erlenmeyer 125 ml dan
ditambahkan 2 ml amilum (tepung tapioka)
1% (soluble starch) dan tambahkan 20 ml
aquades kalau perlu, dititrasi dengan
larutan standar yodium 0.01 N sampai
sample berubah warna menjadi biru. 1 ml
0.01 N yodium ≈ 0.88 mg asam askorbat
Uji organoleptik
Kriteria penilaian sebagai berikut : Rasa,
Aroma, Kekentalan, Warna, Kejernihan
Tingkat penilaian : (1) Tidak suka, (2)
Agak tidak suka, (3) Biasa, (4) Suka,
(5)Sangat suka
III. HASIL DAN PEMBAHASAN
Vitamin C
Dari hasil pengamatan yang
dilakukan pada uji vitamin C sirup kulit
buah nenas, diperoleh rata-rata
kandungan vitamin C yang paling tinggi
yaitu perlakuan A2B3 adalah sebesar
3.271 (kulit buah matang, dengan gula
700 g), kandungan vitamin C yang rendah
yaitu perlakuan A1B1 adalah 2.508, (Kulitbuah mengkal dengan gula 300g). Data
tersebut bisa dilihat pada Tabel 1 di
bawah ini.
Tabel 1. Hasil Pengamatan Vitamin C
Perlakuan Ulangan Jumlah Rata–Rata
1 2 3
A1
B1 2.376 2.112 3.036 7.524 2.508±0.47
B2 2.464 2.640 3.124 8.230 2.734±0.34
B3 2.244 2.376 3.168 7.788 2.596±0.49
A2
B1 3.036 2.816 2.948 8.800 2.933±0.11
B2 3.212 3.080 3.212 9.504 3.168±0.07
B3 3.212 3.520 3.080 9.812 3.271±0.22
Jumlah 16.554 16.554 18.57 51.658 17.219±1.16
Rata-rata uji vitamin C dengan hasil
perlakuan A2 (kulit buah matang) lebih
tinggi vitamin C dibanding dengan
perlakuan A1 (kulit buah mengkal). Hal inidapat dilihat pada Diagram 1.
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Diagram 1. Vitamin C Sirup Kulit Buah Nenas
Dari hasil analisis sidik ragam
diketahui bahwa perbedaan perlakuan
kulit buah dengan tingkat kematangan
berbeda (faktor A) berpengaruh nyata
terhadap Vitamin C yang dihasilkan tetapi
untuk penambahan gula (faktor B) tidak
berbeda nyata. Karena faktor A
menunjukan perbedaan sangat nyata
dilakukan uji lanjutan dengan
menggunakan JND (jarak nyata duncan)
pada taraf 5% dan 1%, dan hasilnya dapat
dilihat pada tabel 2.
Tabel 2. Hasil Uji JND Terhadap Vitamin C
Sirup Kulit Buah Nenas.
Perlakuan Rata – Rata Taraf5% 1%
A1 2,616 a A
A2 3.124 b B
Dari hasil analisis sidik ragam dan uji
lanjutan JND, kandungan vitamin C
tertinggi pada perlakuan A2 (kulit buah
matang) yaitu A2B3 (kulit buah matangdengan gula 700g) dan kandungan vitamin
C paling sedikit rata-rata diperoleh dari
perlakuan A1 (kulit buah mengkal) yaituA1B1 (kulit buah mengkal dengan gula
300g).
Warna
Warna yang dihasilkan sirup kulit buah
nenas diukur berdasarkan tingkat
kesukaan panelis menggunakan uji
organoleptik terhadap sirup. Bila nilai
tingkat kesukaan terhadap warna kurang
baik maka sirup kulit buah nenas tersebut
tidak dapat dikatakan berkualitas baik
karena tidak disukai konsumen dan
apabila semakin tinggi nilai yang diperoleh
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
terhadap sirup kulit buah nenas yang
dihasilkan dari jenis perlakuan tersebut
juga semakin tinggi. Data hasil uji
organoleptik warna dapat dilihat pada
tabel 3.
Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Warna
Perlakuan Ulangan Jumlah Rata – Rata
1 2 3
A1
B1 1.64 2.16 1.96 5.76 1.92±0.26
B2 2.08 2.44 2.20 6.72 2.24±0.18
B3 2.60 2.60 2.16 7.36 2.45±0.25
A2
B1 3.80 3.08 3.84 9.72 3.24±0.43
B2 3.96 3.24 2.60 9.80 3.27±0.68
B3 4.12 3.76 2.72 10.60 3.54±0.72
Jumlah 18.20 17.28 14.48 49.96 16.66±1.94
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Hasil uji organoleptik tingkat
kesukaan panelis, diperoleh nilai rata-rata
warna yang paling disukai adalah
perlakuan A2B3 sebesar 3.54 (kulit buahmatang dengan gula 700g), dan perlakuan
yang paling sedikit disukai panelis adalah
perlakuan A1B1 sebesar 1.92 (kulit buah
mengkal dengan gula 300g). Tingkat
kesukaan terhadap warna dapat dilihat
diagram 2.
Diagram 2.Warna Sirup Kulit Buah Nenas
Dari hasil pengujian tingkat
kematangan buah (faktor A) memberikan
pengaruh nyata terhadap warna sirup kulit
buah nenas tetapi penambahan gula
(faktor B) pada pembuatan sirup kulit buah
nenas tidak menunjukan pengaruh yang
nyata.
Panelis lebih menyukai warna sirup
kulit buah nenas yang terbuat dari kulit
buah nenas matang (A2) dibandingkan
dengan sirup yang terbuat dari buah
nenas mengkal (A1), hal ini dikarenakan
sirup kulit buah nenas yang matang lebih
telihat lebih menarik dengan warna kuning
terang dibandingkan dengan sirup kulit
buah nenas yang mengkal yang berwarna
kuning kehijauan. Nilai rata-rata kesukaan
panelis terhadap warna masih dalam satu
range yaitu agak suka.
Rasa
Bila nilai tingkat kesukaan terhadap
rasa kurang baik maka sirup kulit buah
nenas tersebut tidak dapat dikatakan
berkualitas baik karena tidak disukai
konsumen dan apabila semakin tinggi nilai
yang diperoleh menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan terhadap sirup kulit buah
nenas yang dihasilkan dari jenis perlakuan
tersebut juga semakin tinggi. Adapun hasil
uji organoleptik rasa dapat dilihat pada
tabel 4.
Tabel 4. Hasil Uji Organoleptik Rasa
Perlakuan Ulangan Jumlah Rata – Rata
1 2 3
A1
B1 2.04 2.36 2.40 6.80 2.27±0.19
B2 2.60 2.64 2.68 7.92 2.64±0.04
B3 2.84 2.52 2.36 7.72 2.57±0.244
A2
B1 2.96 2.96 3.20 9.12 3.04±0.14
B2 3.52 3.20 2.60 9.32 3.11±0.46
B3 3.64 3.48 3.16 10.28 3.43±0.244
Jumlah 17.60 17.16 16.40 51.16 17.06±0.61
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Diagram 3. Tingkat kesukaan panelis pada sirup kulit buah nanas
Tingkat kesukaan terhadapa rasa
yang paling banyak disukai adalah
perlakuan A2B3 sebesar 3.43 (kulit buah
matang dengan gula 700g), dan perlakuan
yang paling sedikit disukai panelis adalah
perlakuan A1B1 sebesar 2.27 (kulit buahmengkal dengan gula 300g).
Perbandingan akan tingkat kesukaan
terhadap rasa dapat dilihat diagram
dibawah ini.
Dari hasil pengujian dapat diketahui
bahwa tingkat kematangan buah (faktor A)
dan penambahan gula (faktor B)
memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap rasa sirup kulit buah nenas yang
dihasilkan.
Tingkat kesukaan terhadap sirup
kulit buah nenas yang terbuat dari kulit
buah nenas matang (A2) lebih disukaidibandingkan dengan sirup yang terbuat
dari buah nenas mengkal (A1), inidikarenakan sirup kulit buah nenas yang
matang terasa lebih manis dan lebih
terasa khas buah nenas, dibandingkan
dengan buah nenas yang mengkal yang
berasa agak kecut dan belum terasa khas
rasa buah nenas. Untuk faktor
penambahan gula disini juga memberikian
pengaruh nyata, semakin tinggi gula yang
diberikan maka akan memberikan rasa
yang lebih manis pada sirup yang
dihasilkan. Penelitian ini memperkuat
kesimpulan Lutony, (1993) yang
menyatakan gula berfungsi sebagai
pemanis, menyempurnakan rasa asam,
citarasa lain, dan juga memberikan rasa
berisi karena memperbaiki kekentalan.
Aroma
Jika nilai tingkat kesukaan terhadap
aroma kurang baik maka sirup kulit buah
nenas tersebut tidak dapat dikatakan
berkualitas baik karena tidak disukai
konsumen dan apabila semakin tinggi nilai
yang diperoleh menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan terhadap sirup yang
dihasilkan dari jenis perlakuan tersebut
juga semakin tinggi. Hasil uji organoleptik
aroma dapat dilihat pada tabel 5.
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Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Aroma
Perlakuan Ulangan Jumlah Rata – Rata
1 2 3
A1
B1 2.28 2.36 2.40 7.04 2.34±0.06
B2 2.56 2.52 2.48 7.56 2.52±0.04
B3 2.66 2.70 2.48 7.84 2.61±0.12
A2
B1 3.48 3.24 2.96 9.68 3.22±0.26
B2 3.68 3.48 2.64 9.80 3.23±0.55
B3 3.72 3.24 2.68 9.64 3.21±0.52
Jumlah 18.38 17.54 15.64 51.56 17.13±1.4
Aroma yang paling banyak disukai adalah
perlakuan A2B2 sebesar 3.23 (kulit buahmatang dengan gula 700g), dan perlakuan
yang paling sedikit disukai panelis adalah
perlakuan A1B1 sebesar 2.34 (kulit buahmengkal dengan gula 300g).
Perbandingan akan tingkat kesukaan
terhadap aroma dapat dilihat diagram 4.
Diagram 4. Aroma Sirup Kulit Buah Nenas
Dari hasil pengujian dapat diketahui
bahwa tingkat kematangan buah (faktor A)
mempengaruhi aroma sirup kulit buah
nenas yang dihasilkan tetapi untuk
penambahan gula (faktor B) pada
pembuatan sirup kulit buah nenas tidak
menunjukan pengaruh terhadap aroma.
Tingkat kesukaan panelis terhadap
sirup kulit buah nenas yang terbuat dari
kulit buah nenas matang (A2) lebih disukaidibandingkan dengan sirup yang terbuat
dari buah nenas mengkal (A1), inidikarenakan sirup kulit buah nenas yang
matang lebih mengeluarkan aroma khas
buah nenas dibandingkan dengan sirup
kulit buah nenas yang mengkal karena
belum mengeluarkan aroma khas buah
nenasnya. Untuk faktor penambahan gula
disini tidak berpengaruh nyata.
Kejernihan
Bila nilai tingkat kesukaan terhadap
kejernihan kurang baik maka sirup kulit
buah nenas tersebut tidak dapat dikatakan
berkualitas baik karena tidak disukai
konsumen dan apabila semakin tinggi nilai
yang diperoleh menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan terhadap sirup kulit buah
nenas yang dihasilkan dari jenis perlakuan
tersebut juga semakin tinggi. Hasil uji
organoleptik kejernihan dapat dilihat pada
tabel 6.
0
0 .5
1
1 .5
2
2 .5
3
3 .5
4
A1B1 A1B2 A1B3 A2B1 A2B2 A2B3
angk a p e n ilian
Khusnul Khotimah
30Buletin Loupe, Vol 13 No. 01 April 2016
Tabel 6. Hasil Uji Organoleptik Kejernihan
Perlakuan Ulangan Jumlah Rata – Rata
1 2 3
A1
B1 1.56 2.16 2.00 5.72 1.91±0.31
B2 2.00 2.28 2.08 6.36 2.12±0.14
B3 2.84 2.44 2.00 7.28 2.43±0.42
A2
B1 3.68 2.84 2.68 9.20 3.01±0.53
B2 4.00 3.20 2.68 9.88 3.29±0.66
B3 3.38 3.52 2.76 10.16 3.39±0.40
Jumlah 17.96 16.44 14.20 48.60 16.15±1.89
Dari hasil uji organoleptik terhadap
kejernihan sirup kulit buah nenas yang
paling banyak disukai adalah perlakuan
A2B3 sebesar 3.39 (kulit buah matangdengan gula 700 g), dan perlakuan yang
paling sedikit disukai panelis adalah
perlakuan A1B1 sebesar 1.91 (Kulit buahmengkal dengan gula 300 g).
Perbandingan akan tingkat kesukaan
terhadap kejernihan dapat dilihat diagram
dibawah ini
Diagram 5. Kejernihan Sirup Kulit Buah Nenas
Dari rata-rata hasil pengujian secara
organoleptik dapat diketahui bahwa tingkat
kematangan buah (faktor A)
mempengaruhi kejernihan sirup kulit buah
nenas yang dihasilkan tetapi untuk
penambahan gula (faktor B) pada
pembuatan sirup kulit buah nenas tidak
menunjukan pengaruh.
Tingkat kesukaan panelis terhadap
sirup kulit buah nenas yang terbuat dari
kulit buah nenas matang (A2) lebih disukaidibandingkan dengan sirup yang terbuat
dari buah nenas mengkal (A1), inidikarenakan buah nenas yang matang
lebih lemak teksturnya sehingga lebih
mudah menyatu dengan air sehingga sirup
kulit buah nenas yang dihasilkan lebih
sedikit endapan yang terdapat didalam
sirup dibandingkan dengan buah nenas
yang mengkal yang memiliki tekstur lebih
keras sehingga tidak mudah menyatu
dengan air sehingga terjadinya endapan
yang lebih banyak. Untuk faktor
penambahan gula disini juga berpengaruh
ini dapat dilihat dari data dan range
penilian panelis dimana perlakukan
penamabahan gula baik itu B1 2.487 (agak
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tidak suka), B2 2.701 (agak suka) dan B3 2.907 (agak suka).
Kekentalan
Bila nilai tingkat kesukaan terhadap
kekentalan kurang baik maka sirup kulit
buah nenas tersebut tidak dapat dikatakan
berkualitas baik karena tidak disukai
konsumen dan apabila semakin tinggi nilai
yang diperoleh menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan terhadap sirup kulit buah
nenas yang dihasilkan dari jenis perlakuan
tersebut juga semakin tinggi. Data hasil uji
organoleptik kekentalan sirup kulit buah
nanas dapat dilihat pada tabel 6.
Tabel 6. Hasil Uji Organoleptik kekentalan
Perlakuan Ulangan Jumlah Rata – Rata
1 2 3
A1
B1 2.40 2.72 2.76 7.88 2.63±0.19
B2 2.68 3.08 2.84 8.60 2.87±0.20
B3 2.88 3.04 3.04 8.96 2.99±1.09
A2
B1 3.12 3.12 2.88 9.12 3.04±0.14
B2 3.40 3.24 2.96 9.60 3.20±0.22
B3 3.32 3.48 3.20 10.00 3.34±0.14
Jumlah 17.80 18.68 16.68 54.16 18.07±1.00
Dari hasil uji organoleptik terhadap
kekentalan sirup kulit buah nenas yang
paling banyak disukai adalah perlakuan
A2B3 sebesar 3.34 (kulit buah matang
dengan gula 700 g), dan perlakuan yang
paling sedikit disukai panelis adalah
perlakuan A1B1 sebesar 2.63 (kulit buahmengkal dengan gula 300 g).
Perbandingan akan tingkat kesukaan
terhadap aroma dapat dilihat diagram 6.
Diagram 6. Kekentalan Sirup Kulit Buah Nenas
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Dari rata-rata hasil pengujian secara
organoleptik dapat diketahui bahwa tingkat
kematangan buah (faktor A) tidak
mempengaruhi kekantalan sirup kulit buah
nenas yang dihasilkan tetapi penambahan
gula (faktor B) mempengaruhi kekentalan
sirup.
Tingkat kesukaan panelis terhadap
sirup kulit buah nenas yang terbuat dari
kulit buah nenas matang (A2) lebih disukaidibandingkan dengan sirup yang terbuat
dari buah nenas mengkal (A1).Untuk faktor penambahan gula disini
berpengaruh nyata ini dapat dilihat dari
data dan range penilian panelis dimana
perlakukan penambahan gula baik itu B1
2.833, B2 3.033 dan B3 3.160. Dimanaperlakuan B1 rata-rata penilian lebihrendah dibandingkan perlakuan B2 dan B3
lebih tinggi rata-rata penilian kesukaan
panelis. Ini dikarenakan semakin banyak
pemberian gula pada pembuatan sirup ini
maka semakin tinggi juga tingkat
kekentalan yang dihasilkan. Penelitian ini
memperkuat kesimpulan Lutony, (1993)
yang menyatakan gula berfungsi sebagai
pemanis, menyempurnakan rasa asam,
citarasa lain, dan juga memberikan rasa
berisi karena memperbaiki kekentalan.
III. KESIMPULAN
Hasil penelitian menunjukan sirup kulit
buah nanas mempunyai kandungan
vitamin C sirup kulit buah nenas yang
terbaik didapat dari perlakuan A2B3 (kulitbuah matang dengan gula 700g) sebesar
3.271.. Warna sirup kulit buah nenas yang
terbaik didapat dari perlakukan A2B3 (kulit
buah matang dengan gula 700g) sebesar
3.54. Rasa sirup kulit buah nenas yang
terbaik didapat dari perlakukan A2B3 (kulit
buah matang dengan gula 700g) sebesar
3.43. Aroma sirup kulit buah nenas yang
terbaik didapat dari perlakukan A2B2 (kulitbuah masak dengan gula 500g) sebesar
3.23.. Kejernihan sirup kulit buah nenas
yang baik didapat dari perlakukan A2B3(kulit buah masak dengan gula 700g)
sebesar 3.39.. Kekentalan sirup kulit buah
nenas yang terbaik didapat dari
perlakukan A2B3 (kulit buah masak dengan
gula 700g) sebesar 3.34.
Jadi perlakuan yang terbaik pada
pengolahan sirup kulit buah nanas adalah
menggunakan kulit buah matang dengan
penambahan gula sebesar 700g.
B.SARAN
Kejernihan sirup kulit buah nenas ini
dipengaruhi endapan sari kulit buah
nenas, semakin banyak endapannya
maka semakin rendah kualitas dari sirup
tersebut. Untuk itu disarankan dalam
proses pemisahan sari kulit buah dengan
ampas diupayakan menggunakan kain
saring.
Usaha pembuatan sirup kulit buah nenas
ini dapat diusahakan karena murah dari
segi bahan baku dan mudah dalam
pengolahannya.
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